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Abstract
The utilization of plants as traditional Aceh food is a hereditary action for generations. Today, there are some
tendencies that the knowledge of traditional Aceh food is declining. Various foreign and instant foods which enter Aceh
are one of the tendency causes. The circumstance in Aceh which is not conducive makes many variety of plants in the
forest are no longer use. The missing generation as an effect of earthquake and tsunami disaster happened in Aceh
brings possibility of loosing knowledge of traditional Aceh food.This research aims to make a proposal of plants
utilizing management as material of traditional Acehn food from local knowledge to be sustained for generations in
Banda Aceh. It can be conducted in: (1) knowing the kinds of plants used for Aceh food by society. (2) Knowing the
value and contribution of utilizing plants as traditional Aceh food for society. This research conducted from June to
August 2005, continued in January until March 2006.The collecting of data conducted in two villages. They are in Lam
Ara village in Banda Raya sub district and Darussalam village in Syiah kuala sub district. The technique of data
collecting is with interview, intake of plants sample in field and field observation. Determining of responder conducted
with the random stratification sampling method which is divided into three groups.Result of research indicate that there
are 118 plant type consisted of 43 familia. Among 43 familia from plant used in traditional Aceh food, there are 5
familia which its use most often.  They are Fabaceae, Rutaceae, Solanaceae, Rubiaceae And Euphorbiaceae. Among
plants used by society there are 16 kinds of plants have been generated intensively, 25 kinds are not intensively
generated, 36 kinds is obtained from forest or wild nature. And 23 kinds of plant utilized come from outside area. This
result is obtained from 51 kinds of Traditional Aceh food. Potential Plant developed among other things are shallot (
Allium Cepa L.) with the value of plant utilizing at  food is more than 28 food, garlic ( Allium Sativum L.), red pepper (
Capsicum Annum L.), and coconut ( Cocos Nucifera L.) with the value of plants utilizing is between 22 to 28 at
traditional Aceh food.
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PENDAHULUAN
Indonesia sangat kaya dengan berbagai spesies
flora. Dari 300 ribu spesies flora yang tumbuh si dunia,
30 ribu diantaranya tumbuh di Indonesia. Sekitar 26%
telah dibudidayakan dan sisanya sekitar 74% masih
tumbuh liar di hutan-hutan. Dari yang telah
dibudidayakan lebuih dari 446 jenis digunakan sebagai
obat tradisional. Keberadaan flora tersebut secara umum
berkaitan dengan kehidupan manusia, karena sebagian
besar kehidupan manusia berasal dari tumbuhan
(Harsono dan Riwayati, 1995).
Makanan merupakan salah satu dari sejumlah
kebutuhan yang harus dipenuhi oleh manusia agar dapat
melangsungkan kehidupannya. Makanan merupakan
salah satu wujud dari kebudayaan manusia yang diawali
dari proses pengolahan bahan-bahan mentah sehingga
menjadi makanan. Begitu pula perwujudannya, cara
penyajiannya dan pengkonsumsiannya sampai menjadi
tradisi. Hal ini terjadi karena dukungan dan adanya
hubungan keterkaitan dengan berbagai unsur kebudayaan
yang ada dalam masyarakat tersebut.
Makanan khas merupakan makanan yang
dikonsumsi oleh golongan etnis suatu daerah yang
spesifik Aceh sebagai salah satu daerah yang dahulunya
merupakan penghasil rempah-rempah juga mempunyai
makanan khas tersendiri. Makanan khas ini diajarkan
turun menurun dari generasi ke generasi. Namun
terjadinya kecenderungan semakin lama pengetahuan
lokal tentang makanan khas Aceh ini semakin menurun.
Masuknya berbagai makanan dari luar dan makanan
instan merupakan salah satu penyebab kecenderungan
tersebut. Kemudian keadaan yang tidak kondusif di Aceh
menyebabkan tumbuhan-tumbuhan yang di manfaatkan
dari hutan tidak pernah digunakan lagi. Penyebab lainnya
adalah terjadinya musibah gempa dan tsunami di Aceh
menyebabkan adanya generasi yang hilang sehingga
adanya kemungkinan hilangnya pengetahuan lokal
tentang makanan khas mereka. Kepala Perpustakaan
Nasional RI (PNRI) Dadi P. Rachmananta mengatakan
bahwa ribuan jenis buku dan naskah kuno hilang dan
tidak ditemukan lagi hingga saat ini termasuk buku-buku
tentang makanan khas Aceh. Untuk itulah diperlukan
suatu perumusan kembali pemanfaatan tumbuhan-
tumbuhan untuk makanan khas Aceh agar pemanfaatan



















bunga, daun dan buah
Penelitian dilakukan di Banda Aceh dengan
pengambilan sampel pada 3 desa di Kecamatan yang
berbeda, yaitu di Desa Lam Ara Kecamatan Banda Raya,
Desa Darussalam Kecamatan Syiah Kuala, Desa Ie
Masen Ulee Kareng Kecamatan Ulee Kareng. Lokasi
desa Lam Ara dan Ie Masen Ulee Kareng dipilih atas
pertimbangan bahwa kedua desa tersebut terdapat pasar
besar yang merupakan tempat aktivitas perdagangan
termasuk bahan-bahan makanan khas Aceh. Sedangkan
di Desa Darussalam terdapat pertanian masyarakat yang
beberapa diantaranya merupakan tumbuhan bahan-bahan
makanan khas Aceh. Parameter pengukuran yang
dilakukan yaitu :
A. Inventarisasi Tumbuhan yang dimanfaatkan
sebagai bahan makanan
Untuk mengetahui informasi tentang tumbuhan
yang digunakan sebagai bahan makanan berdasarkan
pengetahuan dari masyarakat lokal dapat diperoleh
dengan melakukan wawancara langsung kepada
masyarakat kemudian dilakukan pencatatan, pemotretan
dan koleksi untuk diidetifikasi dengan menggunakan
pustaka acuan di Herbarium Bandungense Departemen
Biologi ITB Bandung dan Herbarium Bogoriense, Bogor.
B. Produk makanan dari tumbuhan dan Telaah
Fitokimia
Pengamatan terhadap produk makanan dari
tumbuhan mencakup proses pengolahan dan nama jenis
makanan. Data dapat diperoleh dari hasil wawancara
kepada pemilik rumah makan khas Aceh yang terdapat di
daerah lokasi penelitian. Untuk melengkapi data tidak
menutup kemungkinan wawancara kepada penanam
tumbuhan dan penjual tumbuhan serta masyarakat biasa
yang mempunyai pengetahuan tentang makanan khas
tersebut.
Telaah fitokimia dan kegunaan lainnya
diidentifikasi dengan menggunakan Prosea sebagai
pustaka acuan.
C. Nilai manfaat (use value)
Nilai manfaat tumbuhan sebagai bahan-bahan
makanan bagi masyarakat dapat diketahui melalui
wawancara dengan responden. Estimasi nilai manfaat
(UV) untuk suatu jenis tumbuhan yang dimanfaatkan
sebagai bahan makanan dilakukan dengan menggunakan




dimana nilai kegunaan suatu jenis (s) oleh seorang
informan (penduduk lokal dari pemberi informasi, i)
sama dengan total kegunaan spesies tersebut yang
dijelaskan setiap kali bertanya (Σ Uis) dibagi jumlah kali
bertanya dimana informan tersebut memberi informasi
tentang spesies tersebut (n is). Kemudian digabung
dengan pendapat dari informan yang lain, sehingga
diperoleh nilai kegunaan dari jenis tumbuhan.
HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Tumbuh-tumbuhan yang dimanfaatkan oleh
masyarakat sebagai makanan khas Aceh
Dari hasil penelitian tumbuhan yang
dimanfaatkan oleh masyarakat sebagai makanan khas
Aceh diperoleh 118 jenis tumbuhan yang terdiri dari 43
familia. Diantara 43 familia (suku) dari tumbuhan yang
digunakan dalam makanan khas Aceh terdapat 5 familia
(suku) yang penggunaannya paling sering yaitu
Leguminacea, Rutaceae, Solanaceae, Rubiaceae dan
Euphorbiaceae. Hasil ini didapat dari 51 jenis makanan
khas Aceh. Hasil penelitian juga menunjukkan bahwa
dari 118 spesies tumbuhan tersebut, bagian dari
tumbuhan yang dimanfaatkan sebagai makanan khas
adalah daun sebesar 62 %, buah 13%, biji 13%, daun dan
buah yang dimanfaatkan sekaligus, umbi dan rimpang
masing-masing 3%, batang dan bunga 2%. Bagian
tumbuhan yaitu bunga, daun dan buah yang
dimanfaatkan sekaligus sebesar 1%.. Persentase bagian
tumbuhan yang digunakan dalam makanan khas Aceh
dapat dilihat pada gambar III.1
Gambar III.1 Presentase Bagian Tumbuhan yang
Digunakan dalam Masakan Aceh
Daun merupakan bagian tumbuhan yang paling
banyak digunakan dalam makanan khas Aceh, antara lain
dimanfaatkan sebagai sayuran seperti ”kangkong”
(Ipomoea aquatica Forssk), ”ubi” (Manihot utilissima),
”seulada” (Lactuca sativa) dan ”bayam” (Amaranthus
tricolor). Sebagian besar lainnya banyak dimanfaatkan
sebagai campuran dan pelengkap dalam makanan khas
Aceh seperti dalam makanan ”kanji bu pedah”. Makanan
khas ini menggunakan lebih dari 45 spesies tumbuhan
dan 40 spesies diantaranya memanfaatkan daun sebagai
bahannya. Beberapa spesies utama yang dimanfaatkan
dalam ”kanji bu pedah” yaitu ”on teurapat” (Salacia
macrophylla), ”on nekeut” (Ligustrum glomeratum), ”on
tahe peuha” (Leuconotis eugenifolus), ”on theumpeung”
(Antidesma ghesaembilla), dan ”on saga” (Abrus
precatorius).
Tumbuhan untuk makanan khas Aceh yang
bersumber dari budidaya intensif terdapat 17 spesies.
Budidaya intensif adalah budidaya tumbuhan yang
dilakukan oleh masyarakat secara sungguh-sungguh
mulai dari penanaman, pemupukan dan pemanenan.
Tumbuhan budidaya intensif dipilih masyarakat karena
beberapa faktor diantaranya yaitu nilai ekonomi yang
cukup besar dari setiap tumbuhan dan kebutuhan
konsumen yang tinggi seperti ”bawang mirah” (Allium
cepa), ”boh tomat” (Lycopersicon esculentum), ”camplie
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mirah” (Capsicum annuum), “breuh” (Oryza sativa) dan
“boh u” (Cocos nucifera). Faktor lainnya yaitu beberapa
jenis tumbuhan memiliki masa panen yang singkat
seperti ”bayam” (Amaranthus tricolor), ”kangkong”
(Ipomoea aquatica), “on sop” (Apium graveolens) dan
“seulada” (Lactuca sativa). Beberapa tumbuhan yang
lain ditanam sesuai dengan lahan yang tersedia seperti
”boh ubi” (Manihot utilissima), ”timon” (Cucumis
sativa) dan ”jagong” (Zea mays).
Jenis tumbuhan yang tidak dibudidayakan
secara intensif oleh masyarakat sebanyak 25 spesies.
Beberapa tumbuhan diantaranya mempunyai waktu
cukup lama dalam masa pertumbuhan dan panen, seperti
boh limeng (Averrhoa bilimbi), boh panah (Artocarpus
heterophyllus), muling (Gnetum gnemon) dan sukun
(Artocarpus communis).
Beberapa tumbuhan lainnya ditemukan di
perkarangan rumah masyarakat yang ditanam untuk
kebutuhan sehari-hari seperti halia (Zingiber officinale),
boh labu ie (Lagenaria leucantha), langkuweuh (Alpinia
galanga), menteu (Citrus aurantifolia), on ceukok
(Kaempferia galanga), on giri (Citrus maxima) dan
temurui (Micromelum pubescens). Jenis tumbuhan
seperti keladi (Colocasia esculenta), ketapang
(Terminalia catappa), Jambe ie (Syzygium aqueum),
jambe kleng (Syzygium cumini), jambe klutuk (Syzygium
guajava), bak me (Tamarindus indica), boh limeng segi
(Averrhoa carambola), dan sikee (Pandanus
amaryllifolius) merupakan tumbuhan budidaya tidak
intensif karena pemanfaatannya rendah di dalam
makanan khas Aceh.
Sebagian besar jenis tumbuhan yang
dimanfaatkan oleh masyarakat Banda Aceh dalam
makanan khas Aceh bersumber dari hutan/alam liar (36
spesies). Masyarakat lebih menyukai mencari bahan
tersebut di hutan dan alam liar karena dapat ditemukan
langsung, seperti ”asan” (Pterocarpus indica), ”bak
beum” (Azadirachta indica), ”bungong kala” (Curcuma
longa), ”campli buta” (Piper retrofractum), ”peugagan”
(Centella asiatica), ”saga” (Abrus precatorius) dan
”keumude” (Morinda citrifolia), hal ini didukung
persepsi masyarakat bahwa sumber-sumber tersebut
selalu tersedia di hutan kapan dibutuhkan tanpa perlu
untuk menanam dan menjaganya. Penyebab lain yaitu
beberapa tumbuhan hanya diperlukan pada waktu-waktu
tertentu saja seperti tumbuhan yang dimanfaatkan dalam
makanan khas ”kanji bu pedah” yang hanya dikonsumsi
pada bulan puasa dan untuk memenuhi semua tumbuhan
yang dibutuhkan mereka mencarinya di hutan seperti
”balek angen” (Mallotus paniculatus), ”on tahe peuha”
(Leuconotis eugenifolius), ”neukeut” (Ligustrum
glomeratum), ”meukam badeuk” (Pittosporum
moluccanum) dan ”mane” (Vitex pubescens).
Penyebab lain yaitu beberapa bahan tumbuhan
makanan khas Aceh tidak dibudidayakan di Banda Aceh
menyebabkan dibutuhkan beberapa jenis tumbuhan dari
luar daerah seperti ”lawang” (Syzygium aromaticum),
”kaye mameh” (Cinnamomum burmanni), ”kemiri”
(Aleurites moluccana) dan ”gentang” (Solanum
tuberosum).
Gambar III.2 Tumbuhan yang dimanfaatkan oleh masyarakat bersumber dari hutan/alam liar. (ket: A. Mallotus
paniculatus. B. Ligustrum glomeratum. C. Leuconotis eugenifolius. D. Pittosporum moluccanum. E.




B. Makanan khas Aceh dan telaah fitokimia
1. Bahan-bahan yang digunakan dalam makanan
khas Aceh.
Secara umum di dalam makanan khas Aceh, masyarakat
membagi bahan-bahan makanan dalam beberapa
kelompok yaitu bumbu, bahan utama dan bahan
pelengkap. Pengelompokan bahan-bahan makanan
tersebut dapat dilihat pada tabel dibawah ini.
Tabel III.2 Pengelompokkan bahan-bahan makanan khas
Aceh yang dimanfaatkan oleh  masyarakat.
Jenis tumbuhan yang dimanfaatkan sebagai bumbu
No Nama Lokal Nama Ilmiah Bagian yang
digunakan
1 Bawang merah (Allium cepa. L) Umbi
2 Bawang putih (Allium sativum. L) Umbi
3 Cabe merah (Capsicum annum. L) Buah
4 Cabe rawit (Capsicum frutescens L) Buah
5 Kunyit (Curcuma domestica. Val) Rimpang
6 Jahe (zingiber officinale. Roxb Rimpang
7 Lengkuas (Alpinia galanga (L.) Willd. ) Rimpang
8 Cengkeh (Syzigium aromaticum (L.) Merr &
Perry)
Bunga
9 Jintan (Coleus ambonicus Lour) Biji
10 Kapulaga (Elettaria cardamomum (L.) Maton) Biji
11 Kayu manis (Cinnamomum burmanii Ness ex Bl) Kayu
12 Kemiri (Alleurites molluccana (L.) Willd) Biji
13 Ketumbar (Capiadrum sativum L) Biji
14 Lada (Piper ningrum L) Biji
15 Salam (Syzigium polyantum Walp) Daun
No Nama Lokal Nama Ilmiah Bagian yang
digunakan
1 Beras ( Oriza sativa L) Biji
2
Katuk
(Sauropos androgynus L) Daun
3 Bayam ( Amaranthus spinosus L) Daun
4 Labu (Lagenaria leucantha RUSBY) Buah
5 Melinjo (Gnetum gnemon L) Buah/daun
6 Kangkung (Ipomoea aquatica Forssk) Daun
7 Kacang panjang (vigna sinensis L) Buah
8 Selada (Psychotria montana Blume) Daun
9 Pisang (Musa paradisiaca L) Buah
10 Kelapa (Cocos nucifera L) Buah
11 Durian (Durio zibethinus L) Buah
12 Ubi (Manihot utilisima L) Daun
13 Pepaya (Carica papaya L) Buah/daun/bunga
14 Keladi (Colacasia esculenta Schoot) Rimpang
15 Jamur (Volvariella volvaceae) Tubuh buah
16 Pakis (Diplazium esculentum L) Daun
17 Saga (Abrus precatorius L) Daun
18 Pegagan (Centella asiatica L. Urb) Daun
19 Belimbing sayur (Averhoa balimbi L) Buah
20 Neukuet (Ligustrum glomeratum Blume) Daun
21 Tahe peuha (Leuconitis eugenifolus A.DC.) Daun
22 Teurapat (Salacia macrophylla Blume) Daun
23 Theumpeung (Antidesma ghesaembilla Gaertn) Daun
Jenis tumbuhan yang dimanfaatkan sebagai bahan pelengkap
No Nama Lokal Nama Ilmiah Bagian yang
digunakan
1 Pisang (Musa paradisiaca L) Daun
2 Jeruk nipis (Citrus hystris L) Buah
3 jarak (Jatropha curcas L) Daun
4 Serai (Andropogon nardus L) Batang
5 On mengkudu (Morinda citrifolia. L) Daun
6 On jambu air (Psidium aquatica L) Daun
7 On kentutan (Phaederia foetida. L) Daun
8 On temurui (Micromelum pubescens Blume) Daun
9 On balik angin (Mallotus paniculatus (Lmk) M.A Daun
10 On nimba (Azadirachta indica A.H.L Juss) Daun
11 On pandan (Pandanus amaryllifolius Roxb) Daun
12 On kunyit (Curcuma domestica. Val) Daun
13 On mangga (Mangifera Indica L) Buah/daun
14 Bak me (Tamarindus indica L) Buah
15 On raboen glee (Clausena harmandiana (Pierre) Pierre
ex  Guill)
Daun
16 On jroek (Memecylon cf. laurinum Blume) Daun
17 On Lunieh (Breynia racemosa Muell. Arg) Daun






20 Kayee kunyet (Glochidion littorale Blume) Daun
21 On keumiki (Melastroma malabathricum L.) Daun
22 Lingge (fironiella lucida L) Daun
23 On mane ( Vitex pubacediks L) Daun
24 On rheum (Phyllanthus emblica L) Daun
25 On teumeutine (Carmona retusa (Vahl) Massamune Daun
26 On reukam boh (Flacourtia indica (Burm.F.) Merr) Daun
Secara umum di dalam makanan khas Aceh,
masyarakat membagi bahan-bahan makanan dalam
beberapa kelompok yaitu bumbu, bahan utama dan bahan
pelengkap. Pandangan masyarakat Banda Aceh terhadap
bumbu adalah bahan-bahan yang sangat diperlukan
dalam sebuah makanan untuk meningkatkan cita rasa
sehingga menambah selera makan. Beberapa jenis
tumbuhan yang dimanfaatkan sebagai bumbu diantaranya
”bawang mirah” (Allium cepa.),  ”bawang puteh” (Allium
sativum), ”camplie mirah” (Capsicum annuum), ”kunyet”
(Curcuma domestica) dan ”jahe” (Zingiber officinal).
Menurut masyarakat bahan makanan utama
yaitu bahan makanan yang sangat penting, mesti terdapat
dalam makanan tersebut dan tidak bisa digantikan
dengan bahan yang lain. Jika bahan makanan utama ini
tidak ada, maka makanan tersebut tidak dimasak.
Beberapa jenis tumbuhan yang dimanfaatkan sebagai
bahan makanan utama dalam masyarakat Banda Aceh
antara lain ”breuh” (Oryza sativa), ”bayam”
(Amaranthus tricolor), ”muling” (Gnetum gnemon),
”kangkong” (Ipomoea aquatica) dan ”seulada” (Lactuca
sativa).
Bahan pelengkap dalam makanan khas Aceh
merupakan bahan yang dapat digantikan keberadaannya
dan jika bahan tersebut tidak ada makanan tetap dapat
dimasak, seperti ”on mengkudu” (Morinda citrifolia),
”on kentutan” (Phaederia foetida), ”on balik angin”
(Mallotus paniculatus) dan ”bak me” (Tamarindus
indica).
2. Pengolahan makanan khas Aceh
Pengolahan makanan yang dilakukan oleh
masyarakat Aceh terdiri dari 2 tahap yaitu pengolahan
terhadap bahan makanan dan cara memasak makanan
tersebut. Secara umum seluruh bahan makanan tersebut
di cuci dan dibersihkan sebelum diolah. Dari 51 makanan
khas Aceh yang terdapat pada lampiran 2, pengolahan
terhadap bahan makanan sebelum dimasak banyak
dilakukan dengan menggiling bahan makanan tersebut
hingga halus (77,78%) seperti ”halia” (Zingiber
officinale), ”lada” (Piper nigrum), ”ketumbar”
(Coriandrum sativum), ”camplie mirah” (Capsicum
annuum), ”boh u” (Cocos nucifera), ”langkuweuh”
(Alpinia galanga), ”bawang mirah” (Allium cepa),
”kemiri” (Alleurites molluccana) dan ”bawang puteh”
(Allium sativum).
Pengolahan bahan makanan juga banyak
dilakukan dengan merajang-rajang, memotong atau
mengiris bahan-bahan tersebut (73,33%). Dalam
pengolahan bahan makanan khas Aceh ada beberapa
bahan makanan yang di gongseng sebelum dicampur
dengan bahan lainnya seperti kelapa.
Cara memasak bahan-bahan makanan khas
Aceh bermacam-macam. Dari 51 makanan khas Aceh
yang diketahui, terdapat beberapa cara dalam memasak
makanan diantaranya yaitu dengan diungkep (bahan



































bumbu hingga kering), ditumis, dipanggang, direbus dan
digoreng. Namun dari bermacam-macam cara, cara
memasak dengan merebus (47,45% ) dan menumis
(23,73%) merupakan cara yang paling sering dilakukan.
Gambar IV.4  Beberapa bahan makanan khas Aceh yang pengolahannya digiling  hingga halus.
Ket : A. Halia (Zingiber officinal Roxb) halus, B. Lada (Piper nigrum L.) halus, C. Ketumbar (Coriandrum sativum L.)
halus, D. Camplie mirah (Capsicum annuum L.) halus, E. boh u (Cocos nucifera L.) halus, langkuweuh (Alpinia
galanga (L.) Willd.) halus, G. bawang merah (Allium cepa L.) halus, H. kemiri (Alleurites molluccana (L.) Willd)
halus, I. bawang puteh (Allium sativum L.) halus.
Gambar III.4. Beberapa cara masyarakat memasak makanan khas Aceh
3. Produk makanan khas Aceh
A. Pola makan
Banda Aceh merupakan Ibukota dari provinsi
Nanggroe Aceh Darussalam (NAD), maka pemahaman
pola makan dan waktu makan seperti umumnya
masyarakat yang sudah maju yaitu makan pagi, siang dan
malam. Makan siang biasa dilakukan setelah shalat
zuhur, sedangkan makan malam biasanya dilakukan
sebelum isya. Makan pagi biasanya dilakukan sebelum
berangkat bekerja.  Masyarakat yang berangkat kerja
sebelum subuh atau beberapa saat setelah subuh seperti
para penjual biasanya makan pagi dilakukan di pasar.
Namun penetuan waktu makan ini bisa saja tidak teratur
tergantung keadaan setiap orang kapan merasa lapar atau
ingin makan.
Makanan pokok yang dikonsumsi oleh
masyarakat Aceh yaitu nasi putih (bu puteh) untuk setiap
waktu makan. Namun bagi para petani dan penjual di
pasar kebiasaan makan pagi dengan nasi putih terkadang
digantikan dengan secangkir kopi dan kue. Sedangkan
untuk makan siang dan malam nasi putih tetap tidak bisa
tergantikan. Selain nasi putih sebagai makanan pokok,
terdapat makanan lainnya sebagai makanan tambahan
seperti gulai sayur dan lauk pauk.
Berdasarkan wawancara terhadap responden
jenis makanan tambahan yang sering dibuat dan
dikonsumsi yaitu, untuk jenis sayuran yaitu gule Pliek U
(30 %), gule Peuleumak (34%), gule Rampo (28%) dan
selebihnya gule lainnya. Sedangkan untuk jenis lauk










Banda Aceh yaitu Asam keueng engkeut (34%), ikan
yang ditumis (eungkeut tumeh) (24%), eungkot payeh
(24%) dan sisanya masakan ikan lainnya. Beberapa
makanan tambahan tersebut dapat dilihat pada gambar
III.5.
Gambar III.5 Beberapa makanan khas Aceh yang sering dikonsumsi oleh masyarakat Banda Aceh (A. Gule Pliek U. B.
Gule Asam keueng. C. Keumamah tumeh D. Kari kameeng).
Masyarakat Banda Aceh biasa makan secara
bersama-sama dengan keluarga di rumah ataupun teman-
teman. Waktu makan biasanya teratur namun mengenai
tempatnya tergantung dimana pada saat itu setiap orang
berada. Hal ini sebabkan pekerjaan yang berbeda-beda.
Bagi masyarakat yang bekerja, makan dilakukan
ditempat kerjanya masing-masing, tetapi jika malam hari
selalu makan di rumah.
B.  Makanan khas Aceh dalam Masyarakat
Makanan khas Aceh yang bermacam-macam
ternyata mempunyai kebiasaan yang berbeda-beda dalam
pemanfaatannya oleh masyarakat. Sebagian makanan ada
yang biasa dikonsumsi untuk di rumah, dalam acara pesta
dan makanan yang berhubungan dengan ritual
keagamaan.
Kebiasaan jenis makanan yang dikonsumsi
dirumah biasanya sangat tergantung pada pemilihan
masyarakat terhadap makanan yang lebih disukai dan
diminati secara individu. Secara umum makanan yang di
rumah dikonsumsi untuk dalam jangka waktu satu hari.
Beberapa jenis makanan yang biasa dikonsumsi dirumah
yaitu ”asam keueng eungkeut”, ”keumamah tumeh”,
”asam udeung sabee”, ”on katuk peulemak”, ”gule bak
pisang peulemak”, dan ”gule pliek U”.
Makanan dalam acara pesta merupakan
makanan yang umum dimakan oleh masyarakat Banda
Aceh dan dimasak dalam jumlah banyak, sehingga jenis
makanan yang dimasak cenderung makanan yang dapat
disimpan dalam jangka waktu beberapa hari. Untuk
membuat makanan yang tahan lama biasanya masyarakat
lebih memilih makanan yang sumbernya berupa daging.
Makanan dalam acara pesta yang bersumber dari daging
dan dapat bertahan dalam beberapa hari seperti ”sie
manok tagun mirah”, ”sie tenutung”, ”gule kameeng”,
”gule masak puteh” dan ”gule minyeuk”. Makanan dalam
acara pesta yang bahannya berasal dari tumbuhan
umumnya tidak berkuah seperti ”seulada Aceh” dan
”urap sayur Aceh”.
Leumang”, ”kanji rumbi” (gambar IV.7),
”sambai peugaga” dan ”kanji bu pedah” merupakan
makanan khas Aceh yang biasa ditemukan di Banda
Aceh dalam bulan puasa. Dari keempat makanan tersebut
tiga diantaranya yaitu ”leumang”, ”kanji rumbi” dan
”sambai peugaga” biasanya diperdagangkan.
Tabel III.3 Fungsi makanan khas Aceh bagi masyarakat
berhubungan dengan kegiatannya.
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Gambar III.6 Makanan khas Aceh di dalam bulan puasa. (A. Leumang, B. Kanji rumbi)
Makanan ”kanji bu pedah” menggunakan bahan
tumbuhan lebih dari 45 jenis tumbuhan yang sebagian
besar tumbuhannya tumbuh liar dan tidak
diperdagangkan. Namun terkadang campuran dari bahan-
bahan tumbuhan yang sudah ditumbuk untuk kanji bu
pedah biasanya dijual dipasar-pasar lokal. Kanji bu pedah
biasanya dimasak masyarakat ketika akan berbuka puasa
di tempat-tampat ibadah (meunasah-meunasah).
Makanan ini khusus digunakan sebagai makanan berbuka
dalam bulan puasa dan mempunyai unsur budaya.
Masyarakat mengatakan bahwa dengan memakan ”kanji
bu pedah” maka tumbuh-tumbuhan tersebut akan
menjadi saksi ketika hari kiamat bahwa mereka telah
berpuasa. Selain itu menurut masyarakat makanan ”kanji
bu pedah” dapat menyehatkan badan.
4. Telaah fitokimia
Pada tumbuhan-tumbuhan yang digunakan
dalam makanan khas Aceh diperoleh beberapa tumbuhan
yang mempunyai kandungan senyawa-senyawa bioaktif
yang berhubungan dengan kesehatan tubuh bagi manusia
secara langsung maupun tidak langsung. Berdasarkan
telaah pustaka ditemukan 61 jenis tumbuhan yang
dimanfaatkan dalam makanan khas Aceh yang
berhubungan dengan kesehatan manusia.  Terdapat 19
jenis tumbuhan (31,67%) yang dimanfaatkan sebagai
makanan khas Aceh dapat digunakan sebagai “anti
stomachic” (anti sakit perut). Tumbuhan yang dapat
digunakan sebagai “anti stomachic” diantaranya yaitu
“bawang mirah” (Allium cepa), “theumpeung”
(Antidesma ghesaembilla), “dama besi” (Callicarpa
longifolia), “teumetine” (Carmona retusa), “kaye
mameh” (Cinnamomum burmanni) dan
“temurui”(Clausena excavata).
Pada makanan khas Aceh juga ditemukan 17
jenis tumbuhan yang dapat dimanfaatkan sebagai anti
mikroba dengan persentase sebesar 28,33%. Beberapa
jenis tumbuhan yang dapat dimanfaatkan sebagai anti
mikroba yaitu “kemiri” (Alleurites moluccana), “bawang
prey” (Allium fistulosum), “langkeuweuh” (Alpinia
galanga), “kapuelaga” (Amomum cardamomum), “on
ceukok” (Kaempferia galanga), “teumira” (Mallotus
paniculatus) dan “lada” (Piper nigrum). Beberapa
tumbuhan lainnya juga dapat dimanfaatkan sebagai anti
diare, anti tumor, anti diabetik dan lain-lain.
Tabel III.4 Beberapa jenis tumbuhan yang dimanfaatkan dalam makanan khas Aceh dan kandungan zat bioaktif
No Nama Latin Famili Nama Lokal Zat Aktif Kegunaan Sumber
pustaka








































































































































Berdasarkan jenis tumbuhan yang digunakan
dalam makanan khas Aceh dan telaah fitofarmaka, maka
semua makanan khas Aceh mempunyai zat-zat bioaktif
yang berhubungan dengan kesehatan manusia terutama
pada makanan yang bahan utamanya berasal dari
tumbuhan.
Makanan ”kanji bu pedah” mengandung zat-zat
bioaktif dalam jumlah terbesar dibandingkan dengan
makanan khas lain berhubungan dengan kesehatan
61
manusia. Zat-zat bioaktif yang terdapat dalam kanji bu
pedah diantaranya dapat digunakan sebagai obat sakit
kepala, obat demam, anti sakit perut, anti tumor, anti
toxid, antibiotik, anti bakteri, anti sipilis, obat rematik,
obat batu ginjal, pengobatan insomnia, anti kanker, obat
berak darah, pengobatan keracunan makanan, anti
herpes, anti lepra, obat penderita asma dan untuk
pengobatan penderita gonorhoe.
Makanan khas ”on katuk peuleumak”
mengandung zat-zat bioaktif yang dapat digunakan untuk
menurunkan hipertensi, demam dan masalah-masalah
urinaria. Makanan ”gule kuah krabe” mengandung zat-
zat bioaktif yang dapat berguna sebagai anti tumor, anti
oksidan, anti mikroba dan melancarkan pencernaan.
C. Nilai manfaat (use value)
Berdasarkan wawancara terhadap responden
mengenai nilai manfaat (use values) jenis tumbuhan
dalam makanan khas Aceh, ternyata jenis tumbuhan yang
paling banyak dimanfaatkan dalam makanan Aceh adalah
“bawang mirah” (Allium cepa), “boh u” (Cocos
nucifera), “camplie mirah” (Capsicum annuum) dan
“halia” (Zingiber officinale) yaitu kategori E dengan nilai
pemanfaatan tumbuhan pada makanan lebih dari 28 jenis
makanan.
Pemanfaatan “bawang mirah”, “camplie mirah”
dan “halia” yang begitu besar di dalam makanan khas
Aceh tidak terlepas dari kegunaannya sebagai bumbu.
Makanan khas Aceh yang memanfaatkan ketiga
tumbuhan tersebut diantaranya “asam keueng engkeut”
(ikan asam pedas), “engkeut teutot” (ikan panggang),
“bileih payeh” (pepes ikan teri), “noh sate” (sate cumi-
cumi) dan “keumamah tumeh” (tumis ikan tuna yang
sudah kering). Buah kelapa sering dimanfaatkan
masyarakat Banda Aceh sebagai santan, minyak kelapa,
”plik u” (kelapa busuk yang telah dikeringkan) dan
kelapa gonseng (kelapa yang telah dikukur kemudian
digoreng tanpa minyak). Jumlah pemanfaatan ”camplie
mirah” yang tergolong dalam jumlah yang besar
menunjukkan masyarakat Banda Aceh sangat menyukai
makanan yang memiliki rasa yang pedas.
Nilai pemanfatan dengan kategori  D (jumlah
pemanfaatan jenis tumbuhan antara 22-28 makanan)
yaitu tumbuhan “bawang puteh” (Allium sativum) dan
”kunyet” (Curcuma domestika). Pemanfaatan ”bawang
puteh” dan ”kunyet” dalam makanan khas Aceh juga
sebagai bahan bumbu, sehingga penggunaannya cukup
besar.
Nilai manfaat dari tumbuhan ”camplie ubit”
(Capsicum frutescens), “ketumbar” (Coriandrum
sativum), ”boh limeng sayur” (Averrhoa bilimbi), dan
”sere” (Cymbopogon citratus) termasuk dalam kategori C
yaitu pemanfaatan tumbuhan dalam 15-21 makanan khas
Aceh. Nilai manfaat dalam kategori B (pemanfaatan
tumbuhan dalam 8-14 jenis makanan) terdapat pada
beberapa jenis tumbuhan seperti, ”lada” (Piper nigrum),
”on menteu” (Citrus hystrix), ”kuyun” (Citrus
aurantifolia), ”temurui” (Clausena exavata) dan ”petek”
(Carica papaya). Nilai manfaat untuk kategori A yaitu
tumbuhan yang dimanfaatkan dalam makanan khas Aceh
dalam jumlah 1-7 jenis makanan.
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